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Streifereien auf dem Gebiete der Agrieulturchemie. 
(Original.) 
(Fortſetzung.) 
VIII. 


Wie ſchon früher geſagt, mein Freund, iſt der Kieſel (Silicium) 
das einzige in unſer Gebiet übergreifende Nichtmetall, welches, in Folge 
ſeiner Eigenſchaft, mit einigen Baſen glasähnliche, amorphe Verbindungen 
einzugehen, in die Gruppe der Hyalogenen oder Glaserzeuger eingereiht 
werden muß. Was ſein Vorkommen in der Natur anbetrifft, ſo iſt 
daſſelbe weit verbreitet; er tritt nicht allein als ein ſehr häufiger Re⸗ 
präſentant des Mineralreiches auf, auch in dem Pflanzen- und Thier⸗ 
reiche läßt er ſich in größeren oder geringeren Mengen überall nach⸗ 
weiſen, freilich nie, weder hier noch dort, in freiem Zuſtande, ſondern 


ſtets mit Sanerſtoff chemiſch verbunden als Kieſelſäure oder Kieſelerde. 


Als ſolche bildet der Kieſel einen der weſentlicheren Beſtandtheile unſerer 


Erde, denn mit wenig Ausnahmen, mein Freund, iſt kein Stein und 


in Folge deſſen auch keine Erde, denn, wie ich Dir ſpäter noch zeigen 
werde, find ja die Steine die Urſprungsquellen aller Erdarten, in denen 


nicht Kieſelſäure, ſei es in ihrem freien Zuſtaude, ſei es in ihren Ver: 
bindungen enthalten wäre. 
und viele andere Edelſteine, der Feuerſtein, die verſchſedenartigen Quarz⸗ 
und Sandſteine, der Kieſelſtein, der loſe Sand — alle beſtehen trotz 
ihrer verſchiedenartigſten Eigenſchaften und ihres verſchiedenartigſten Aus: 
ſehens doch im Grunde genommen nur aus mehr oder weniger reiner 
Kieſelſäure. Weniger verbreitet als im Mineralreiche tritt der Kieſel 
in dem Pflanzenreiche auf; daß ihm hier wirklich ein in ſeinen Grenzen 
für die Vegetation gewiſſer Pflanzen ungemein wichtiger Bereich von 
der Natur angewieſen iſt, beweiſen Dir einmal, mein Freund, ver⸗ 
ſchiedene ſchwer zu vertilgende Unkräuter (Schachtelhalm, Scheuerkraut ꝛc.), 
welche ſo viel Kieſelſäure enthalten, daß ſie, wie bekannt, zum Poliren 
des Holzes, zum Putzen von Glas und Metall viefach angewandt 
werden, dann aber auch aus der Reihe unſerer Culturgewächſe die ſogen. 
Kieſelpflanzen — Cerealien und Gramineen — welche ihre Steifigkeit 
vor allem ihrem Kieſelſäuregehalte verdanken. Uebrigens tritt Dir die 
Kieſelſäure in allen Pflanzen entgegen, wenn auch nicht überall in ſo 
vorherrſchenden Mengen, als bei den ſoeben erwähnten Pflanzengruppen. 

Das engſte Gebiet iſt dem Kieſel in dem Thierreiche angewieſen; 
läßt er ſich hier auch verhältnißmäßig häufig bei den niedrigſten Thier⸗ 
arten nachweiſen — die Gehäufe vieler Infuſorien beſtehen hauptſäch⸗ 
lich aus Kieſelſäure — bei den höher organiſirten Thieren, welche uns 
bier ja allein intereſſiren, mein Freund, tritt er nur in Spuren auf. 
Seinen Hauptſitz findet er bei dieſen, freilich ſtets nur in verſchwindenden 
Mengen, in den äußerſten Spitzen der Körper, d. h. in den Haaren, 
in der Wolle und in den Federn. 

Der Kieſel, welcher, wie ſchon geſagt, in reinem Zuſtande nie in 
der Natur vorkommt, läßt ſich künſtlich aus ſeinen Verbindungen auf 
verſchiedenen Wegen gewinnen, aber ſtets nur mit großen Schwierig⸗ 
keiten; je nach der Art des Darſtellungsproceſſes bildet er ein dunkel- 
braunes Pulver, welches bei dem Erhitzen an der Luft leicht zu Kiefel- 
fäure verbrennt, oder metallglänzende, undurchſichtige, ſchwarzgraue, 
kryſtalliniſche Blättchen; in letzterer Geſtalt kann er, weil härter als 
Glas, zum Schneiden deſſelben benutzt werdeu. An und für ſich hat 
der Kieſel keine Wichtigkeit für uns; wichtig iſt er nur als Radical 
der für uns unentbehrlichen Kieſelſäure, feiner einzigen Verbindung mit 
Sauerſtoff. Mag dieſelbe natürlich vorkommen oder künſtlich dargeſtellt 
worden fein, ſtets beſteht fie aus 1 Aequivalent Kieſel und 3 Aequi⸗ 
valenten Sauerſtoff (810,). Daß dieſelbe in verſchiedenen Formen 
natürlich vorkommend einen der weſentlichſten Beſtandtheile unſeres Erd— 
balles ausmacht, habe ich Vir ſchon oben geſchrieben, mein Freund; 
künſtlich dargeſtellt durch Zerſetzung irgend einer ihrer Verbindungen 
vermittelſt einer ſtärkeren Säure und nachherigem Glühen des gallert: 
förmigen Zerſetzungsrückſtandes bildet fie ein weißes, glasartiges Pulver 
— in beiden Fällen iſt fie in Waſſer vollſtändig unlöslich. Wie iſt 
eine Aufnahme der unloslichen Kieſelſäure durch die Pflanzen, welche 
ihre Nahrung doch nur in gelöfter Form aufzunehmen im Stande find, 
möglich! wirft Du fragen, mein Freund. Darin, daß die Natur der 
Kieſelſäͤure das Vermögen gegeben hat, mit anderen Körpern mehr 
oder weniger lösliche Verbindungen einzugehen, findeft Du die Antwort 
auf Deine Frage. Zunächſt iſt wohl die wichtigſte dieſer Verbindungen 
das Kieſelſäurehydrat, eine, ſei es gallertförmig, ſei es in Geſtalt eines 
weißen Pulvers auftretende chemiſche Vereinigung der unlöslichen Kieſel⸗ 
ſaͤure und Waſſer. Uebrigens iſt im Gegenſatz zu anderen Hydraten 
dieſe Vereinigung nur eine ſehr lockere, da ſchon bei wenig erhöhter 
Temperatur eine Trennung der beiden vereinigten Körper ſtattfindet; 
das Hydratwaſſer verbunftet, und mit dem Verluſte deſſelben verwandelt 
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ſich die erſt lösliche Kieſelſäure wieder in ihre unlösliche Modification. 
Die künſtliche Darſtellung dieſes Hydrates baſirt, wie ſchon oben geſagt, 
auf der Zerſetzung irgend einer Verbindung der Kieſelſäure vermittelſt 
einer ſtaͤrkeren Säure; natürlich bildet es ſich ſtets, wenn auch nur in 
geringeren Mengen, bei der Verwitterung der kieſelhaltigen Steine und 
Erden. An und für ſich iſt Kieſelſäurehydrat in reinem Waſſer nur 
wenig löslich, feine Löslichkeit im Waſſer vergrößert ſich jedoch, ſobald 
das betreffende Waſſer kohlenſäurehaltig iſt oder bei Gegenwart von 
kohlenſauren reſp. ätzenden Alkalien (Kali: und Natronlauge). Gerade 
mit Rückſicht auf die Löslichkeit der Kieſelſäure führt eine gründliche 
Bearbeitung unſerer Aecker ſegensreiche Folgen mit ſich, mein Freund. 
Je gewiſſenhafter und je gründlicher Du Deine Aecker bearbeiteſt, um 
ſo mehr ſetzeſt Du, abgeſehen von ihren anderen Beſtandtheilen, die darin 
enthaltene unlösliche Kieſelſäure den atmoſphäriſchen Einflüſſen aus, 
Einflüſſe, welche das Verwittern derſelben und damit ihre Ueberführung 
in die lösliche Modification bedingen. 

Von größerer Wichtigkeit als das reine Kieſelſäurehydrat find für 
die Pflanzenernährung die in allen Bodenarten ohne Ausnahme in 
größeren oder geringeren Mengen vorkommenden ſogenannten Silicate, 
d. h. die Verbindungen des Hydrates mit gewiſſen Baſen (vorzüglich 
Alkalien und Erden), durch welche den Pflanzen theils direct, theils in 
ihren Zerſetzungsproducten wichtige Nahrungsſtoffe zugeführt werden. 
Es iſt nämlich eine nicht zu unterſchätzende Eigenſchaft dieſer Silicate, 
daß in ihnen dem Kieſelſäurehydrat, welches in der Hitze gegen alle 
anderen Säuren unempfindlich iſt, bei gewöhnlicher Temperatur eine 
ſo geringe Verwandtſchaftskraft zukommt, daß ſelbſt die in der Luft 
enthaltene Kohlenſäure im Stande iſt, ſie aus ihren Verbindungen aus⸗ 
zutreiben; die für die Pflanzenernährung ungemein wichtigen Endproducte 
dieſes Proceſſes ſind, abgeſehen von anderen nebenſächlicheren entſtehenden 
Verbindungen, einerſeits das im Waſſer, vor allem in kohlenſäurehaltigem, 
mehr oder weniger leicht lösliche freie Kieſelſäurehydrat, andererſeits 
aber leicht lösliche kohlenſaure Salze. Hauptſächlich auf dieſer Zerſetz— 
barkeit der Silicate an der atmoſphäriſchen Luft, bedingt ſowohl durch 
chemiſche Einflüſſe, als auch durch die durch die ununterbrochen wirken⸗ 
den Temperaturſchwankungen hervorgerufenen mechaniſchen Einflüſſe, be⸗ 
ruht, wie ich Dir ſpäter noch genauer zeigen werde, mein Freund, die 
beſtändige Neubildung fruchtbarer Ackererden. Es iſt natürlich, daß dieſe 
Neubildung nicht unter allen Umſtändeu eine gleichmäßige fein kann; 
nicht allein die chemiſche Zuſammenſetzung der zu zerſetzenden Silicate, 
ſondern auch ihre phyſikaliſchen Eigenſchaften üben einen weſentlichen 
Einfluß auf ihre Zerſetzbarkeit aus. Im Allgemeinen gilt in der Hin: 
ſicht der Grundſatz, daß ein Silicat der Zerſetzung um fo leichter aus⸗ 
geſetzt iſt und verhältnißmäßig um ſo mehr Pflanzennährſtoffe liefert, 
je ärmer, und um ſo ſchwerer, je reicher daſſelbe an Kieſelſäure iſt. 
Bedenkſt Du, mein Freund, daß es hauptſächlich die baſiſchen Beſtand⸗ 
theile der Silicate find, auf welche die Kohlenſäure und die atmoſphäriſche 
Luft überhaupt zunächſt einen Einfluß auszuüben im Stande ſind und 
daß in kieſelſäureärmeren Silicaten dieſe baſiſchen Beſtandtheile natür⸗ 
lich vorherrſchend ſein müſſen, ſo wird Dir der erwähnte allgemeine 
Grundſatz leicht erklärlich ſein. (Fortſ. folgt.) 


Iſt Deutſchland im Stande, ſeinen Bedarf an Körnern und 
N Fleiſch ſelbſt zu produeiren? 

(Original.) 

(Fortſetzung.) 

Deutſchland hat noch 844 Qu.⸗Meilen oder 18,755,000 Morgen 
bisher unproductive Fläche, von der ein Theil — welcher Procentſatz 
iſt nicht erſichtlich, da dieſe Fläche nicht in culturfähiges und wüſtes 
Land geſchieden iſt — noch durch Entwäſſerungen, Bewäſſerungen und 
andere Meliorationen productiv gemacht werden kann; aber auch dieſe 
Flache, und wenn wir den hoͤchſtmöͤglichſten Procentſatz als culturfähig 
annehmen, iſt nicht geeignet, die Verhältnißzahlen auf die Länge der 
Zeit günſtiger zu geſtalten; vergrößerte Cultur, vermehrte Flächen zum 
Anbau von Cerealien uud zur Production von Fleiſch können wohl den 
vergrößerten Import verzögern, ihn entbehrlich zu machen, ſind ſie nicht 
im Stande. 

Die ländliche Bevölkerung vermehrt ſich leider nicht; die ſtetig 
wachſende Genußſucht der Menſchen, die Sucht, ein freieres ungebundeneres 
Leben führen zu können, treibt ſie in die Städte, vermehrt dort die 
Einwohnerzahl aber auch in Schrecken erregender Weiſe das Proletariat. 
Das Mittel zur Abhilfe dieſes Zuſtandes iſt noch nicht gefunden, es 
wird erſt gefunden werden, wenn das Feuer noch mehr als bisher auf 
die Nägel brennen wird. Es kann nur in dem Punkte gipfeln, das 
Leben auf dem Lande anziehender auch für die arbeitende Klaſſe zu machen; 
ob dies durch größere Zertheilung des Grund und Bodens, durch die 
Möglichkeit leichteren Erwerbes deſſelben, durch höhere Löhne, verbeſſerte 
Ernährung und auf der anderen Seite durch noch größeres Elend in 
den Städten erreicht werden kann und wird, darüber wollen wir uns 
heut den Kopf nicht zerbrechen. Die Geſchichte des Einzelnen wie 
ganzer Völker geht ihren ruhigen ſteten Gang fort, ſie iſt unaufhaltſam; 
eine Aenderung, eine Entſcheidung in kritiſchen Momenten allerdings 
hin und wieder überraſchend. 

Die Vermehrung der Bevölkerung iſt eine ſtetige unaufhaltſame, 
und fie wird eine procentiſch immer bedeutendere werden, je mehr bis⸗ 
her unbenützte Erdoberfläche cultivirt wird, und je mehr die Urſachen 
binweggeräumt werden, welche verheerende Seuchen erzeugt, verheerende 
Kriege hervorgerufen haben. Verſchwinden auch ganze Völkerſtämme, 
ganze Racen, welche ſich der Cultur nicht accommodiren wollen, der 
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Viele Butterproducenten fügen eben fo viel Zucker als Salz zur Butter, f 
und man hat ſtets gefunden, 
erhöht wurde. 


Geſchmack der Butter benachtheiligen. 
6 Kilo Salz 2 Liter kochenden Waſſers 
Stunden mehrere Male tüchtig umrührt, a 
ein feines Tuch die Flüſſigkeit im Salze abſeiht, ſo iſt das im Tuche 
verbleibende Salz von allen Theilen befrei 
Butter durchaus geeignet. 


ä 
Ort, auf welchem ſie gelebt haben, wird die Stätte der Niederlaſſung 
und Vermehrung ihrer Beſieger. Anfänglich weitläufig wohnend, ſteht 

ö 


dieſen mehr Land zur Verfügung, als ſie zur Produckion eigener Be⸗ 
dürfniſſe gebrauchen, und fie befinden ſich in dem glücklichen Zuſtande, 
Producte aller Art verkaufen zu können, machen es ſomit anderen 
Ländern mit dicht gedrängter Bevölkerung moglich, ihren Mehrbedarf 
von ihnen beziehen zu können. Aber mit der eigenen Vermehrung 
ändert ſich dieſes Verhältniß und die Bevölkerung zieht den voraus⸗ 
gegangenen Pionnieren in immer fernere Gegenden nach, bis — aller⸗ 
dings erſt nach tauſenden von Jahren — das geſammte culturfähige 
Land in Anſpruch genommen, die Erde nicht mehr wie heut 1400 Mill., 
ſondern vielleicht zehnmal mehr Köpfe trägt, und jedes Land — wenn 
dann von getrennten Ländern noch die Rede iſt — auf die Nahrung 
angewieſen, die zu produciren es ſelbſt im Stande iſt. Die Cultur 
wird dann eine andere ſein müſſen, und ſie kann es auch ſein, ſie 
könnte es heut ſchon fein. Aber es wird noch viel mit den toſtüchſen 
Dungſtoffen geſchwängertes Waſſer in's Meer fließen müſſen, ehe der 
Anfang damit gemacht werden wird. Noch brennt das Feuer nicht auf 
die Nägel, noch wiſſen wir, daß wir dasjenige, was uns fehlt, und 
was wir auf eigenem Grund und Boden zu produciren nicht im Stande 
find, von außerhalb bekommen konnen, aber die Zeit kommt und muß 
kommen, wo wir gleich dem himmliſchen ® 
uns ſelbſt angewieſen fein werden. 

hat ſchon ſo mancher in ſeinem Leben erfahren, 
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und Nothſtände ganzer 4 
ſich ſchließlich als | 


Japan 12 Schffl. pro Morgen über die Ausſaat f 
England e 10 € : s . 5 SA 
Sur 6.5 „ö 5 2 . 
Württemberg 5,3 5 : BT s 
Bayern ee 3,6 = = z s 7 2 
Oeſterreich W 3,47 =: 2 3 2 * 2 
Preußen ANDERER 3,2 % 5 « 2 1 2 
ü Geſammt⸗Deutſchland 3,1 „ : 11 5 2 
producirt, beruht unmöglich allein auf dieſen Einflüſſen. Deutschland 


ſteht nach dieſen ſtatiſtiſchen Erhebungen auf der unterſten Stufe der x 
Production, und mögen ſich dieſe Zahlen auch vielleicht in letzter Zeit 
etwas gehoben haben, ſie geben als Verhältnißzahlen immerhin einen 
gewiſſen Anhalt zur Beurtheilung der verſchiedenartigen Länder und ihrer 
Cultur reſp. Culturfähigkeit. Daß Deutſchland ſich in Bezug ſeiner 
Production nie wird mit Japan meſſen, daß es durchſchnittlich nie wird 
12 Scheffel vom Morgen ernten, wollen wir als gewiß annehmen, aber 
6 auch 8 Scheffel wird und muß es zu produciren lernen. Es wird 
es auch lernen, wenn man erſt von allen Seiten die Devetung den 
Thaer'ſchen Satzes wird einſehen gelernt haben: f u 
„Unter allen Gegenſtänden der Staatswirthſchaft iſt die Ver⸗ 
ſorgung des Volkes mit Lebensmitteln anerkannt die erſte und 
wichtigſte. Von ihr hängt Bevölkerung, jedes Gewerbe und das 
Vermögen des Staates ab. Ohne fie wäre Bevölkerung 


(Schluß folgt.) a 1 


Beitrag zur Butter: und Käſebereitung. 

(Original.) ER. 

Sowohl die Quantität als die Qualität des der Butter zugefügten 
Salzes ift von großem Einfluß auf die Güte der Butter. Oft findet 
man in friſch gemachter Butter ganze Stücke Salzes; wird ſolche Butter 
älter, ſo bleibt ein Ranzigwerden nicht aus, denn das allmälig in d 
Butter ſich auflöͤſende Salz läßt zu viele unausgefüllte Räume fre 
17 bis 18 Gramm Salz find ſehr genügend für ein Kilo Butter. 


daß der Wohlgeſchmack der Butter dadurch | 
Gewöhnliches Salz enthält eine Menge bittere Theile, die den 

Wenn man aber auf 5 11 
gießt, und es während einiger 
und nach dieſer Zeit durch a 
5 
7 
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t und zum Gebrauch in der 
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> Das der Butter zugeſetzte Salz ſoll durchaus fein gerieben fein. 
8 Um ſich eines gleichmäßigen Salzes zu vergewiſſern, ſollte nur die 
eine Hälfte Salz auf einmal angewendet, die Butter aber angehäuft 
EN bis zum zweiten Tage fortgeſtellt werden, wo dann alles Salz oder 
Bi alle wäſſerigen Theile, welche die Butter unterdeß ausgeſchwitzt hat, 
75 abgegoſſen wird. Am zweiten Tage wird die andere Hälfte des Salzes 
IE augefegt, 
Ein großer Vortheil des baldigen Einſalzens der Butter beſteht 
darin, daß dieſe dadurch jene feſte, glatte, wachsgleiche Textur erhält, 
welche ein charakteriſtiſches Kennzeichen feiner Butter iſt. 
Beim Einſchlagen der Butter, die längere Zeit aufbewahrt werden 
73 ſoll, muß man das Einlegen zu großer Stücke auf einmal vermeiden. 
Man ſchneide die Butter in kleinere Stücke und drücke jedes derſelben 
N feſt an, wobei man namentlich darauf merkt, daß an den Rändern des 
Oeefäßes keine hohlen Räume bleiben. Die Oberfläche der ſchon feüher in 
das Gefäß gelegten Butter muß, ehe neue hinzugefügt wird, mit regel⸗ 
mäßigen Streifen durchfurcht werden, damit die Butter ſich gehörig 
anſchließt und verbindet. Iſt das Gefäß bis auf einen Zoll von dem 
= oberen Ende angefüllt, ſo wird die Butter glatt geftrichen und mit 
reiner weißer Leinwand, die etwas angefeuchtet wird, bedeckt. 
. Ein vorzüglicher Käſe für den Familiengebrauch iſt der Stilton⸗ 
= Käſe. Ungefähr 90 Ltr. friſcher Milch und die Sahne von 20—30 Ltr. 
Milch, die vorher aufgewärmt wird, ehe man fie zu der ftiſchen Milch 
25 ſchüttet, werden zur Bereitung eines Käſes in Anwendung gebracht. 
5 Das Gerinnen der Milch wird auf die gewöhnliche Art erzeugt, 
nur wendet man einen Lammmagen an und thut außer der genügen⸗ 
5 9 eine Citronenſchale und etwas Gewürznelke in die 


tung milchwirthſchaftlicher Ausſtellungen eine der erſten. 


wohl aber könnte die Frage aufgeworfen werden, weshalb der mild): 
wirthſchaftliche Verein bei feinen internationalen Culturbeſtrebungen zu: 
erſt eine Special-Ausſtellung für die Provinz Preußen veranſtaltet hat, 
und weshalb als Ort derſelben gerade Danzig gewählt worden iſt. 
Dieſe Maßnahmen haben ihre innere Berechtigung. In keinem deut⸗ 
chen Lande — und auf außerdeutſche hat der milchwirthſchaftliche Verein 
noch wenig Anrecht erworben — ſind ſo entſchiedene ſyſtematiſch fort⸗ 


— 


Milchwirthſchaft gemacht worden, wie in der Provinz Preußen. 


Blüthe ſtanden, ſind jetzt Milchviehzuchten verſchiedener Racen vorhanden, 
die mit den beſten des Continents ſich meſſen können, wird ſchon nicht 
mehr ſo ganz vereinzelt eine Butter erzeugt, welche der beſten auf dem 
Berliner Markte die Wage hält, und daneben Käſe verſchiedener Sorten 
hergeſtellt, der auch außerhalb der Provinz bereits Anerkennung gefunden 
hat. Die Molkerei = Genoſſenſchaften haben in der Provinz Preußen 
unter mehrfacher Geſtalt feſt Wurzel gefaßt und breiten ſich gedeihlich 
aus; der Gedanke, im Dienſte der milchwirthſchaftlichen Bewegung einen 
Wanderlehrer anzuſtellen, wurde hier zuerſt praktiſch aufgefaßt und unter⸗ 
ſtützt, wenn auch bis jetzt noch nicht verwirklicht, und werfen wir einen 


wir von 230 Mitgliedern deſſelben 84 oder 36 ½ pCt., und von 2111 
Mark Beiträgen 811, oder 38 ½ pCt. aus der Provinz Preußen. 
Konnte bei den bisherigen Mitteln des milchwirthſchaftlichen Vereins 
nicht an eine größere internationale Molkerei-Ausſtellung gedacht werden, 
ſo ſchien in den eben geſchilderten Verhältniſſen Grund genug zu liegen, 
um auf den geäußerten Wunſch, der milchwirthſchaftliche Verein möge 
zuerſt eine Ausſtellung nur für die Provinz Preußen ins Werk ſetzen, 
einzugehen. Dies entſchieden, konnte über die Wahl des Ortes darum 


17 die Milch geronnen, ſo wird ſie in einen Durchſchlag von grober 
Leinwand gethan, in einen Käſekorb gelegt und die Zipfel des Tuches 
feſt zuſammen gezogen. So bleibt die geronnene Milch einige Stunden 
g legen, bis ſie zum Zerſchneiden gehörig feſt iſt. Der geſchnittene Käſe 
wird nun in ein Faß gelegt, und zwar abwechſelnd eine Schicht Käſe] Lage iſt, einen eigenen Geſchäftsfhrer unterhalten zu können, der keine 
anderen Rückſichten, als die Intereſſen des Vereins zu nehmen hätte. 
Als erſter deutſcher Molkerei ⸗ Ausſtellung und als erſtem Unter: 
nehmen des milchwirthſchaftlichen Vereins fällt derſelben außer der all: 
gemeinen Aufgabe, Belehrung, Anregung und Nachweiſung zu gewähren, 
noch die ganz beſondere zu, das Daſein des milchwirthſchaftlichen Vereins 
in einer Weiſe zu rechtfertigen, daß von den Molkerei-Intereſſenten — 
und zu dieſen gehören in erſter Linie ſämmtliche landwirthſchaftliche 
Vereine ohne Ausnahme — auch die Vorſichtigen und die Langſamen 
ſich ernſtlich verpflichtet fühlen, ſich zu Mitträgern der Vereinsidee zu 
machen, und daß auch von den bisherigen Mitgliedern diejenigen, welche 
mit ihren Beitragszeichnungen hinter dem Maße zurückgeblieben, das 
ihre Einſicht und ihr Vermögen hätte erwarten laſſen, ſich zu frei— 
gebiger Beiſteuer veranlaßt finden. Die Molkerei-Ausſtellung in Danzig 
war nur unter den Verhältniſſen möglich, wie ſie augenblicklich hier 
am Orte gegeben waren, irgend wo anders wäre fie gegenwärtig um: 
ausführbar geweſen. Soll dieſe erſte deutſche Molkerei⸗Ausſtellung nicht 
zugleich auch die letzte geweſen ſein, ſoll neben neuen in verſchiedenen 
Ländergebieten jährlich wechſelsweiſe zu wiederholenden Ausſtellungen 
auch die für die Förderung des deutſchen Molkereiweſens wichtigſten 
Aufgaben, die Errichtung einer Milchverſuchsſtation und die von Molkerei: 
ſchulen, in Angriff genommen und erfüllt werden, dann muß der Verein 
die zehnfache Zahl von Mitgliedern haben, die mindeſtens das Doppelte 
des bisherigen Durchſchnitts ſteuern. Dieſe Erwartungen ſind ſo wenig 
unerfüllbar wie übertrieben; daß ſie auch vernünftig ſeien und daß der 
Verein eine nutzbringende Verwendung ihm anvertrauter Mittel gewähr⸗ 
leiſtet, das möge die ihm allein zu verdankende erſte deutſche Molkerei— 
Ausſtellung, das mögen die ſeinem Programme gemäß bei dieſer 
Gelegenheit in mehreren tauſend Exemplaren unentgeltlich zur Aus: 
gabe gelangenden zwei milchwirthſchaftlichen Schriften erkennen laſſen. 
Größere Leiſtungen werden möglich ſein, ſobald der Verein über größere 
Mittel verfügen wird. (Milch ⸗Zeitung.) 


N und eine Schicht Salz, bis das Faß voll iſt. Auf den Boden des 
| w Faſſes legt man ein viereckiges Stück Brett, ein eben ſolches wird auf 
BE; die oberſte Käſeſchicht gelegt. Der Käfe wird nun gehörig gewendet, 
aber nicht weiter beſchwert, ſein eigenes Gewicht erzeugt Druck genug. 
i 1 Am erſten Tage dreht man ihn alle zwei Stunden, fpäter zwei⸗ bis 
dreimal täglich. Je nach ſeiner Conſiſtenz muß der Käſe 3 oder 4 Tage 
55 in dem Faſſe bleiben, dann nimmt man ihn heraus, legt ein in Tochen: 
Br dem Waſſer gebrühtes Stück dünner Leinwand, gut ausgewunden, um 
® den Käſe und läßt den Käſe in dieſem Tuche, bis es ganz trocken ges 
worden iſt. Täglich wird derſelbe umgewendet. Man genießt ihn nicht 
92 eher, bis er einen blauen Schimmel annimmt. Er iſt von reichem 
8 Geſchmack und mildem Geruch. 
Es iſt möglich, dem friſchen Käfe den Schimmel des alten einzu: 
Be impfen und ihm dadurch ſchon zeitig ſeinen Wohlgeſchmack zu verleihen. 
1 Dies geſchieht am leichteſten, indem man mit dem Stecher Rollen von 
dem alten Käſe herausnimmt und ſie in vorher gemachte Löcher des 
friſchen Käſe ſteckt. 

Ein delicater Käſe wird folgendermaßen bereitet, hält ſich aber nur 
kurze Zeit: Ein Maß Sahne wird mit 12 Maß Mittagsmilch, ſo 
warm, wie dieſe von der Kuh kommt, gemiſcht und etwas Lab hinzu⸗ 

gefügt. Wenn die Maſſe geronnen iſt, wird das Waſſer ſorgfältig ab- 
TEN gegoſſen, und fo fein als möglich das Zurückbleibende zerrührt. Dann 
wird das Zerrührte in ein feines Tuch geſchlagen, gepreßt und recht 
oft umgelegt. Nach 24 Stunden iſt der Käſe zum Gebrauch fertig. 
5 Irland ift beſonders reich an verfhiedenen Milchſpeiſen in feſterer 
Form. Nachſtehend folgt ein Recept der beliebteſten Speiſen dieſer Art: 
5 Mache 2 Quart friſche Milch ſiedend und gieße ſchnell 4 Quart 
Buttermilch zu, laſſe es ſtehen bis zum Kaltwerden und bis ſich das 
Geronnene ſcheidet. Schöpfe dieſes durch ein feines Haarſieb ab, bringe 
es in eine Form und nach einer Stunde kann es mit Zucker und Sahne 
genoſſen werden. 2, 


1 Die erſte deutſche Molkerei⸗Ausſtellung. 

50 Von Benno Martiny. 

Wohl oder übel ſieht die deutſche Landwirthſchaft durch die aus⸗ 
ce insbeſondere überſeeiſche Production von Wolle und von Ge: 
treide ſich mehr und mehr zur Rindviehzucht und damit im Zuſammen⸗ 
bange zu mehr oder weniger intenſivem Betriebe der Milchwirthſchaft 
hingedrängt. Zu einem Uebel wird dieſe Beeinfluſſung der Wirthſchafts⸗ 
8 Organiſation ſolchen, welche dieſelbe unbeachtet laſſen, welche meinen, 
ihr nicht folgen zu brauchen, oder vielleicht gar ihr Widerſtand ent: 
gegenſetzen wollen; ein Wohl aber wird ſie für alle diejenigen, welche 
freudig ſich in das naturnothwendige Gebot des volkswirthſchaftlichen 
Umſchwunges fügen, welche ihr Nachdenken und ihre Thatkraft an deſſen 
. ſetzen, oder, wenn möglich, demſelben zuvor zu kommen ſuchen. 
% Dieſe Ueberzeugungen in immer weiteren Streifen klar zum Bewußt⸗ 
1 8 fein zu bringen und Hilfen zur Folgeleiſtung zu gewähren, das war 
der Grundgedanke des in dieſem Jahre geſtifteten milchwirthſchaftlichen 
Vereins. Unter feinen ſpeciellen Aufgaben war daher die Veranſtal⸗ 


Einrichtung von Kochherden. 
Nach Prof. Dr. Meidinger. 

Das früher gebräuchliche offene Herdfeuer mit feiner Brennſtoff⸗ 
vergeudung und dem darüber befindlichen großen geſchwärzten Rauch⸗ 
fang zur Ableitung der Verbrennungsgaſe und der Kochdünſte iſt in 
den Städten gegenwärtig faſt zur Mythe geworden; es wird wohl nur 
noch auf dem Lande vorgefunden, wo der techniſche Fortſchritt überhaupt 
langſam ſich verbreitet. Die geſchloſſenen Herde mit ihrer inneren 
Feuerung haben das Kochgeſchäft um Vieles bequemer, behaglicher, 
ſicherer und insbeſondere öconomiſcher gemacht. Seit Anfang des vori— 
gen Jahrzehnts iſt nun auch der Bau der geſchloſſenen Herde in eine 
Umwandlung gekommen in Hinblick auf Verfertiger, auf Material und 
auf Ausſehen, wovon die Wiener Ausſtellung zahlreiche Belege vor 
Augen führte. 

In feinem für den amtlichen deutſchen Ausſtellungsbericht bearbeis 
teten, jetzt bereits in der Badiſchen Gewerbe⸗Zeitung veröffentlichten 
Berichte über die häuslichen Heizapparate auf der Wiener Weltausſtel⸗ 


Ituilleton. 


Mein erſtes Debüt in Rußland. 
ü ‚ Eine landwirthſchaftliche Erinnerung. 
. Nacherzählt von Peter Smith. 
(Original.) 
Vioor einer längeren Reihe von Jahren beſtand in Deutſchland eine 
förmliche Manie, Rußland als ein Eldorado zu betrachten, das eine 
bequeme Abzugsquelle für die Uebervölkerung unſeres Vaterlandes bilden 
koͤnne; zugleich glaubte man auch, daß die Deutſchen als weltbekannte 
Pionniere berufen ſeien, auch unſeren nördlichen und öftlihen Nachbar⸗ 
ſtaat zu cultiviren. 
Namentlich waren es die Oeconomiebeamten, die in Rußland das 
Land des Heils und des Verdienſtes ſuchten, da die Heimath mit letz⸗ 
terem ſehr ſparſam umging. Gewiſſenloſe Agenten beuteten dieſe Aus⸗ 
0 wanderungeluſt gründlich aus und pomphafte Annoncen in öffentlichen 
. Blättern, in denen der Himmel auf Erden verſprochen wurde, machten 
den Wirrwarr nur noch größer. Eine damalige Annonce, die ich mir 
um Andenken aufbewahrt habe, lautet wörtlich: 
„Für eine große ruſſiſche Herrſchaft (Beſitzer ein Fürſt) wird 
ein Oberbeamter reſp. Director geſucht. Gehalt 4000 Rubel pro 
anno, bei freier Verpflegung, herrſchaftlich eingerichtete Dienſtwoh—⸗ 
nung, 4 Dienſtpferde in freiem Futter. Landesſprache nicht noth— 
3 wendig, da Dollmetſcher geftellt werden. Verheirathete Beamte, 
5 die mindeſtens aber 12 Jahr beim Fach ſein müſſen, erhalten den 
Vorzug. Reiſegeld wird bewilligt. Nähere Auskunft ertheilt der 
. frühere Gutsbeſitzer, jetzige Stellenvermittler N. N. in Breslau.“ 
* : Eine verlockendere Ausſicht konnte es doch wohl auf der Welt nicht geben, 
halb Schleſien kam in Aufregung, und gewiß 500 Offerten liefen an 
den dunklen Ehrenmann N. N. ein. Die Antworten mußten bereits 
7 fertig ae been mit "Feat 1 man eine e 


zur Deckung der entſtehenden Koſten, der Eintragung in die Bücher, 
Portoauslagen x. ꝛc., und Gott weiß zu welchen anderen Auslagen, 
nebſt einem beigefügten unterſchriebenen und unterſiegelten Reverſe über 
5 pCt. des erſten Jahresgehaltes, als entſprechende Remuneration für 
die Agentur, die Stellung nebſt dem Namen des Beſitzers fofort nam: 
haft gemacht werden würde. 


In jedem einzelnen dieſer Schreiben, ich hatte Gelegenheit, e 
zu ſehen, las man wörtlich: 


Ihrem an uns gerichteten Briefe zu Folge, find wir zu der Ueber⸗ 
zeugung gelangt, daß Sie für die von uns zu vergebende Stellung 
beſonders paſſend i und werden wir nicht verfehlen, 
Sie dem Fürſten v. B. . . ki ſpeciell zu empfehlen. Man denke ſich 
nun 500 ſolche Antworten. Jeder Empfänger ſah ſich bereits auf der 
Höhe der Situation und beeilte ſich, die gewünſchten 3 Thlr. frankirt, 
denn ſo verlangte es der beiliegende Revers, der eiligſt mit unterſchrieben 
und couvertirt wurde — an Schwindelmeyer u. Comp. oder Herrn 
Oberamtmann N. N. einzuſenden, natürlich auf Nimmerwiederſehen. 


Binnen wenigen Tagen erhielten die Dupirten folgende Zu— 
ſchrift: Zu unſerem Bedauern machen wir Ihnen die ergebene Mit 
theilung, daß der Beſitzer der Herrſchaft Gr. bei ſeinem unerwarteten 
Hierſein unter den zahlreichen Bewerbern den 10 bei uns perſönlich 
meldenden und zufällig anweſenden Inſpector P. P. gewählt und gleich 
mit in ſeine Heimath genommen hat. Wir ſind überzeugt, daß die ſo 
ſchnelle Beſetzung der Stellung Ihnen den beſten Beweis von der 
Reellität unſeres Comptoirs giebt und halten wir es für Ehrenſache, 
bei der nächſten Vacanz gerade Sie zu bevorzugen, da Sie auf uns 
den günſtigen Eindruck eines beſonders empfehlenswerthen Herrn gemacht 
haben. Wir glauben Ihre Geduld nicht auf eine zu lange Probe zu 
ſetzen und hoffen, binnen kürzeſter Zeit Ihnen de eine eben fo. luera⸗ 
tive mich nachweiſen zu können. 


artige 77... d en vor ee daß gegen Einſendung von 3 Thalern baar 
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Niemand wird 
die hohe fortſchrittliche Bedeutung ſolcher Ausſtellungen unterſchätzen; 


ſchreitende und erfolgverheißende Anſtrengungen auf dem Gebiete der 
In 
einer Provinz, die noch verrufen war, als andere bereits in hoher 


Blick auf die Mitgliederliſte des milchwirthſchaftlichen Vereins, ſo finden 


kein Zweifel fein, weil der milchwirthſchaftliche Verein noch nicht in der, 
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lung beſpricht Prof. Dr. H. Meidinger, der ſich feit Langem eingehend 
mit dem Heizweſen beſchäftigt hat, und namentlich durch feine Füll⸗ 
reguliröfen in weiten Kreiſen bekannt geworden iſt, auch die Kochherde 
in ziemlich ausführlicher Weiſe, und giebt die D. Ind.⸗Ztg. aus feiner 
Arbeit nachſtehende allgemeiner gehaltene Erörterungen wieder: 

Der geſchloſſene Herd wurde urſprünglich von dem Hafner aus 
Steinen an Ort und Stelle aufgebaut, mit Benutzung der aus einer 
Eiſenhandlung bezogenen Eiſentheile, wie Kochplatte, Bratofen, Thüren, 
Roſt ꝛc. Ein ſolcher Herd, richtig in den Zügen angelegt, iſt tadellos 
in ſeiner Wirkung, er fällt aber etwas groß und plump aus. Der 
Natur der Sache nach iſt er eigentlich ein Stück des Hauſes, zum 
mindeſten fo wie die ſchweren Thondfen. Der moderne Herd iſt eine 
Schloſſerarbeit, die Kochplatte feſt umbunden mit den vier Wänden, in 
dieſelben ebenſo die Feuerung, der Bratofen ac. feſt eingelaſſen; der 
ganze Herd kommt fertig aus der Werkſtatt und iſt transportabel. — 
Um die Wärme im Innern zuſammenzuhalten und die Küche vor 
Ueberhitzung zu ſchützen, werden alle ſenkrechten, nach außen gehenden 
Wandungen, fo wie die Bodenflaͤche mit Steinen oder Thon bekleidet, 
das Feuer trifft das Metall nur da direct, wo eine Kochwirkung beab⸗ 
ſichtigt iſt. Die kleineren Familienherde werden ſchon in der Werkſtatt 
derartig ausgefüttert; in der Küche aufgeſtellt und mit dem Rauchrohr 
verbunden, können ſie ſofort in Gebrauch genommen werden. Die 
größeren Herde ſind zu ſchwer im Gewicht und können deshalb erſt an 
Ort und Stelle ausgemauert werden. Ganz große Reſtaurationsherde 
werden wohl auch in der Küche erſt montirt. 

Verſchiedene Umſtände wirken zuſammen, um die Fabrication der 
eiſernen Herde jo ſehr zu verbreiten: ihre kleinen Dimenſionen (die 
nothwendigerweiſe ſehr große Wandſtärke bei den gemauerten Herden 
vermehrt die Dimenſionen beträchtlich), ihre Transportabilität (viele 
Frauen gewöhnen ſich an ihren Herd und möchten denſelben auch in 
einer anderen Wohnung benutzen; dazu kommt, daß an manchen Orten 
der Kochherd Eigenthum des Miethers iſt und beim Wechſeln der Woh⸗ 
nung ſtets von demſelben mitgenommen wird), ferner ihr gefälliges 
Ausſehen, die Annehmlichkeit, mit Einem Feuer, wie bei den beſſeren 
Anordnungen, alle Kochgeſchafte zugleich verrichten zu können, endlich 
der nicht ſehr hohe Preis (in Deutſchland von 40 bis 200 Mark für 
einen Familienherd, je nach der Größe). 


Außer dieſen die Verbreitung der Familienherde begünſtigenden Um⸗ 
ſtänden war auch die Entwickelung des Gaſthofs- und Reſtaurations⸗ 
weſens der Herſtellung eiſerner Herde ſehr förderlich die allein bei den 
naturgemäß großen Dimenſionen compack, dauerhaft, von allen Seiten leicht 
zugänglich, mit allen erforderlichen Bequemlichkeiten verſehen gebaut 
werden können. 

Ein Herd muß principiell die folgenden Theile befigen: erſtens eine 
freie Platte zum Aufſtellen der Töpfe, in welchen blos mit Waſſer ge⸗ 
kocht oder einſeitig mit Fett gebraten, reſp. geröſtet wird; zweitens einen 
vom Feuer ringsum getroffenen geſchloſſenen Kaſten für Braten oder 
Kuchen, den Brat- oder Backofen; drittens ein Waſſerſchiff, um eine 
größere Menge heißen Waſſers, das für's Kochen wie für das Reinigen 
der Gefäße ſo nothwendig iſt, ſtets in Vorrath zu haben. Was die 
Zugführung anlangt, ſo iſt ſie ſachlich in der Weiſe vorgeſchrieben, daß 
das Feuer erſt unter der Kochplatte entlang zieht, dann den Backofen 
umſpült und endlich mit der noch innewohnenden Wärme das Waſſer⸗ 
ſchiff erhitzt. 

Es laſſen ſich nun zwei auch in der äußeren Erſcheinung ſehr ver— 
ſchiedene Hauptformen von Herden unterſchelden: Aufſatzherde und Tiſch⸗ 
oder Commodeherde. Die Auffagherde find der früher faſt allgemein 
üblichen Form des gemauerten Herdes entnommen; ſie beſtehen eigentlich 
aus zwei Theilen: einem niedrigen vorderen Theil, welcher die Koch⸗ 
platte enthält, und einem daranſtoßenden hohen hinteren Theil, in welchem 
(hoͤher als die Kochplatte) erſt der Backofen und über demſelben das 
Waſſerſchiff ſteht. Das an der vorderen ſchmalen Seite unterhaltene 
Feuer zieht unter der Kochplatte nach hinten, umſpült, aufwärts gehend 
und ſich theilend, den Backofen von allen Seiten und gelangt endlich an 
die untere Fläche des Waſſerſchiffes, von wo es dann in den Kamin 
abzieht. Auf dieſe Anordnung war man urſprünglich ohne Zweifel 
durch den Glauben gekommen, daß das Feuer nur aufwärts ziehen 
könne oder daß es beim Abwärtsziehen immer ſchlecht brenne, wodurch 
Rauch aus den Canälen heraustrete, was allerdings bei Verbindung 
des Herdes mit einem weiten Kamin, zumal wenn derſelbe einen offe⸗ 
nen Rauchfang beſitzt, ftattfinden kann. Der Herd wird bei einer ſolchen 
Ausführung unnöthig vergrößert, indem der ganze untere Theil keine 
Nutzräume enthält; unter der Kochplatte einherziehend, erwärmt das 
Feuer auch die untere Fläche des Zugcanals, ohne daß eine Nutzwirkung 
damit verbunden iſt. Auch kommt es vor, daß der Backofen auf den 
Seiten nicht gleichmäßig erwärmt wird, indem das darüber befindliche 
Waſſerſchiff, zumal wenn es friſch gefüllt iſt, zu ſehr kühlt. Man führt 
deshalb auch, wenigſtens bei uns und für Familienherde, die Form des 
Aufſatzherdes nur noch wenig aus. 

Die zweite und allmälig ſich bei uns faſt allgemein verbreitende 
Hauptform des Kochherdes entſpricht einem Tiſch oder beſſer einer Com⸗ 
mode, da er rings herum —. 0 ̃ĩ ... . y x nz 


Wer dachte da noch an die eingeſchickten 3 Thlr. und verauslagten 
6 Sgr. Porto (trotzdem die eingeſandte Summe zur Deckung der Koſten, 
namentlich des Portos beſtimmt war, ſchrieb der brave Vermittler 
immer unfrankirt). Niemand wollte den Herrn Oberamtmann N. N. 
wegen einer ſolchen Bagatelle verletzen, weil jeder ſich als Bevorzugter 
1 und täglich auf die Einſendung eines glänzenden Contractes 
wartete. 

Schwindelmeyer dagegen ſtrich lachend feine wohlverdienten 12 bis 
1500 Thlr. ein, um nach wenigen Wochen, in Verbindung mit einem 
zweiten Induſtrieritter, der diesmal feinen Namen hergeben mußte, das 
Manöver zu wiederholen. Gewiß mögen viele der bereits einmal an⸗ 
geführten, zu ehrlich denkenden Beamten noch ein zweites Mal auf den 
Leim gegangen fein, verſorgt iſt aber meines Wiſſens keiner worden. 

Auch ich war damals unter den zahlreichen Bewerbern, meine Sehn⸗ 
ſucht nach Rußland war erwacht und ich ſetzte alle Hebel in Bewegung, 
um dieſelbe zu ſtillen, namentlich da ich durch eine verfehlte größere , 
Speculation mein Vermögen verloren hatte. Da half der Zufall. — 
Bei einer Thierſchau in einer der größeren Provinzialſtädte kam ich mit 
dem in landwirthſchaftlichen Kreiſen in gutem Andenken ſtehenden Geh. 
Rath H. zuſammen, der ſich freute, mich wiederzuſehen. Nach herzlicher 
Begrüßung und den üblichen Tagesfragen machte ich meinen alten Gönner 
mit meinen augenblicklichen mißlichen Verhältniſſen und zugleich mit 
meinem Vorſatz, in Rußland mein Glück verſuchen zu wollen, bekannt. 

Da muß man faſt an ein Fatum glauben, ſagte lächelnd der Geh. 
Rath; ſeit 8 Tagen trage ich ein Schreiben eines ruſſiſchen Großgrund⸗ 
beſitzers (Ritter v. K.) mit mir herum, in welchem ich erſucht werde, 
ihm für ſeine weitläuftigen Beſitzungen zwiſchen Pruth und Dnieſter 
einen energischen, wiſſenſchaftlich gebildeten Oberbeamten, nicht unter 
30 Jahren, der mindeſtens einer ſlaviſchen Sprache mächtig iſt, zu em: 


pfehlen. Gehalt nach Uebereinkommen. 5 
Stellung annehmen, fo 
lung, gebe . 


Wollen Sie, fuhr der Geh. Rath fort, die 
ſchreibe Kr Ihnen u. heut eine beſonder e 


* das Waſſerſchiff zur Seite, in die Kochplatte hineingehängt und ge- 

wöhnlich zu etwa ein Drittel darüber emporragend; der ganze von dem 

Herd eingenommene Raum iſt damit nutzbar gemacht und läßt ſich 

4 dadurch die Wärme im höchſten Grade öconomiſch ausnützen. Von 
den mancherlei Arten, die Organe des Herdes hier zu legen und den 

Zug zu führen, läßt ſich eine als beſonders zweckmäßig hervorheben. 

Die Feuerung ſitzt in der Mitte, ein wenig zur Seite gedrückt, auf 
der einen breiteren Seite iſt der Backofen, auf der anderen ſchmäleren 
das Waſſerſchiff. Das Feuer zieht in der ganzen Breite des Herdes 
unter der Kochplatte entlang, zugleich über den Backofen weg, geht 
dann an deſſen Seite herunter, macht Kehrt und läuft unter der Boden: 
fläche des Backofens entlang, weiter gerade aus unter dem Aſchenkaſten 
hin nach dem Waſſerſchiffe, um endlich in den Kamin zu entweichen. 
— Die vierte Seite des Backofens wird durch das daneben befindliche 
Feuer erwärmt; gegen das Waſſerſchiff iſt der Feuerkaſten ſtark in 
Stein, ſo daß nur wenig Wärme dahin übergeht. 
Eine andere Anordnung, bei welcher das Feuer auf der einen Seite 
des Herdes, in der Mitte der Backofen und auf der anderen Seite das 

0 Waſſerſchiff ſich befindet und wobei die Feuergaſe zwiſchen Backofen und 

Waſſerſchiff niedergehen, heizt weniger zweckmäßig, da hierbei die Gaſe 
durch das kalte Waſſer zu ſehr gekühlt werden und den Backofen am 
Boden oft nicht mehr genügend erwärmen können, fo daß man dann 
noch eines beſonderen Feuers bedarf. 

Bei einem Kochherde iſt noch weſentlich darauf zu ſehen, daß die 
Züge leicht zugänglich ſind, weil ſich dieſelben, namentlich bei Heizung 

mit Flammkohlen, ſtark berußen und öfter gereinigt werden müſſen, 
was das Dienfiperfonal ſelbſt beſorgen ſollte; complicirte Zugleitungen, 
welche die Hilfe des Ofenputzers beanſpruchen, ſind deshalb, wenigſtens 
für Familienherde, durchaus verwerflch. Die zuerſt beſchriebene Anord— 
nung des Tiſchherdes iſt auch in dieſer Beziehung ſehr praktiſch. 

Größere Herde ſind nun nicht blos in den Dimenſionen der Haupt⸗ 

beſtandtheile erweitert, ſondern ſolche erhalten oft noch neue Theile, wie 
z. B. einen zweiten Backofen, einen Dörrofen oder Warmſtellraum, 
der dann blos an einer Fläche, gewöhnlich oben, vom Feuer berührt 
wird, ein Waſſerbad, um fertige Speiſen, insbeſondere K Kaffee und Milch, 
heiß und doch nicht kochend zu erhalten, einen Röſtapparat, um am 
Spieße durch Strahlung glühender Kohlen braten zu können. Durch 
ſolche Zugaben wird dann der Herd naturgemäß auch complicirter im 
Bau. Mit den Dimenſionen geht er allmälig in den Reſtaurations⸗ 
herd über, in deſſen vollendetſter Ausführung alle möglichen, das Koch— 
geſchäft unterſtützenden Einrichtungen angebracht find. 

Was die äußere Form der transportabeln Herde noch anlangt, fo 

N baut man die kleineren mit etwa fußhohen Füßen, ſo daß man den 
0 Kohlenkaſten darunter ſchieben kann, oder man läßt die Wände bis zum 

Boden herabgehen. Die größeren Tiſchherde haben letztere Ausführung 

insgeſammt und in der unteren Hälfte befinden ſich gewöhnlich noch 

andere Nutzräume (Backöfen, Dörröfen). 

\ Vergleicht man die deutſchen und öſterreichiſchen Kohlenherde unter 

einander, ſo findet man, daß die deutſchen Familienherde im Allgemei⸗ 
| nen entſchieden zweckmäßiger eingerichtet und auch billiger ſind, als die 

f öſterreichiſchen, reſp. die in Wien fabricirten, die faſt allein in Betracht 
kommen. Die deutſchen Herde beſitzen alle ein Waſſerſchiff und ſind, 
ſoweit fie Tiſchform haben, alle ausgefüttert; nur die ältere, doch immer 
mehr in Abgang kommende Form des Aufſatzherdes wird noch rein in 
Eiſen hergeſtellt. Bei den öſterreichiſchen Herden dagegen fehlt vielfach 
das Waſſerſchiff und die Ausfütterung. 

Was die Reſtaurationsherde anlangt, ſo ſind die Wiener Fabrikate 
zumeiſt luxuriös hergerichtet; ſie haben das Gemeinſame, daß ſie einen 
Auſſaß beſitzen, während die deutſchen Herde auch in dieſem Falle faſt 
nur in Tiſchform hergeſtellt werden. Letzterer giebt mehr Stellfläche 
für die Töpfe, iſt überſichtlicher und compacter, beſonders iſt auch das 
Waſſerſchiff bequemer anzubringen und zugänglicher, und es dürfte des: 
halb wohl im Laufe der Zeit die Tiſchform auch bei Reſtaurationsher⸗ 
den den Sieg über die Aufſatzform davon tragen. Der Typus eines 
großen Reſtaurationsherdes: Feuer in der Mitte, rechts und links davon 
zwei übereinander befindliche Backöfen, daneben auf den Seiten die 
Waſſerſchiffe, darunter etwa noch Räume zum Warmſtellen —, iſt ohne 
Zweifel ſehr zweckmäßig und dürfte in den meiſten Fällen, wenigſtens 
für deutſche Verhältniſſe, den Anforderungen der Küche genügen. 

Den Braten am Spieß zu bereiten, wofür ein beſonderes offenes 
Kohlenfeuer erforderlich iſt, ſind wir nicht gewöhnt: die Vorrichtung 
dazu ließe ſich übrigens leicht auf der einen Seite ſtatt des daſelbſt be: 

findlichen Waſſerſchiffes anſchließen. 

Die franzöſiſchen Herde haben manches Charakteriſtiſche gegenüber 
den deutſchen und öſterreichiſchen Conſtructionen. Die in Wien ausge⸗ 
ſtellten Exemplare waren alle in Tiſchform, Aufſatzherde ſcheinen demnach 
nicht gefertigt zu werden. Ferner beſitzen die meiſten Herde keine Feuer⸗ 
thüre, der Brennſtoff wird von oben eingeworfen. Dieſe Einrichtung 
iſt natürlich blos für Kohlen oder Coaks anwendbar; ſie hat den Vor⸗ 
heil, daß die Feuerung mehr in die Mitte des Herdes gerückt werden 
ann und daß nach vorn, wo der Zugang ſtattfindet, die Hitze nicht zu 


den , rr! ie von R. v. K. an mich und Sie fahren nach dem Bade 
Gr., wo ſich der Beſitzer augenblicklich zur Kur aufhält; erhalten wer: 
den Sie die Stellung und iſt es an Ihnen, ſich die Bedingungen ſo 
günſtig als möglich zu ſtellen. Als Aequivalent für meine Empfehlung, 
endete der joviale Herr, bedinge ich mir Nachricht von Ihnen, ſobald 
Sie ſich in Rußland häuslich eingerichtet haben. Sehr gern geceptirte 
ich dieſe liebensw ürdige Bedingung, der ich feiner Zeit auch ſtreng nach⸗ 
gekommen bin. 
In kaum einer Stunde war ich im Beſitz des Empfehlungsſchrei⸗ 
bens, und der nächſte Mittag fand mich bereits auf den entzückenden 
Hoͤhen von Gr. Nach kurzen Erkundigungen hatte ich die Wohnung 
meines zukünftigen Machtgebers erfahren, und nachdem ich mich ver⸗ 
ſichert hatte, daß er zu Haufe ſei, ließ ich durch einen Diener anfra⸗ 
gen, wann es dem Ritter v. R. genehm wäre, mich zu empfangen? 
In wenigen Minuten kam der Diener zurück, mich erſuchend, in das 
Empfangszimmer einzutreten, da Herr v. K. ſogleich erſcheinen würde. 
ch ſtellte mir unter demſelben einen Vollblutruſſen vom reinſten Waſſer 
vor, wie ich dergleichen in Warſchau zu Dutzenden geſehen hatte, wo 
alle, durch großen Reichthum ausgezeichnet, einen Nimbus um ſich zu 
verbreiten wußten, der anderen Nationen gegenüber nicht nur lächerlich, 
ſondern auch verletzend vorkommen mußte. 
Ein ähnliches Auftreten erwartete ich auch hier, und mußte mich 
mit einſtudirter Ruhe zu der bevorſtehenden Unterredung, die über meine 
Zukunft entſcheiden ſollte, vorbereiten. Meine Gedanken-Audienz dauerte 
nicht lange, in ungewöhnlich kurzer Zeit kam ein ältlicher, ziemlich wohl: 
beleibter Herr, mit einem freundlichen, bartloſen Geſicht — durch 
ein rieſiges Doppelkinn und kleine, geſchlitzte Augen geziert, in den 
Salon, meine Karte in der Hand haltend, und ſtellte ſich als R. v. K. 
vor. Ich habe wohl die Ehre, 
mich v. K. in fließendem Deutſch 
Grund 1 
‚allerdings e 


* 
— 


einen Badegaſt zu begrüßen? redete 
an; als ich dies verneinte und den 
Hierſeins ihm mittheilte, verlängerte ſich fein Geſicht 


ee und, er kam es vor, als wenn feine Stimme 


Bei dieſer Form befindet ſich der Backofen unter der Kochplatte, 
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ſehr beläſtigt. Der zumeiſt angewendete etwas coniſche Feuertopf bringt 
noch den Nutzen, daß ſich der Brennſtoff gleichmäßiger auf dem Roſt 
vertheilt. Bei den bei uns üblichen langen ſchmalen Roſten, die durch 
die Thüröffnung bedient werden, wird nur zu häufig der Brennſtoff 
vorn angehäuft und hinten bleibt der Roſt theilweiſe unbedeckt, wodurch 
eine mangelhafte Hitze entwickelt wird. Die Backöfen ſind in den Regel 
ziemlich groß. Einrichtungen zum Spießbraten finden ſich an den 
meiſten Herden, ferner noch die Holzkohlenfeuerung für Röſten von 
Beefſteaks ac, (Ind. ⸗Bl.) 


Aus der Geſchichte der Handwerker. 
Die Metzger. 


Die älteſten Nachrichten über die Metzgerei, als ſelbſiſtändiges Ger 
werbe, gehen bis auf die Zeiten der alten Griechen und Römer zurück; 
indeß tritt daſſelbe erſt nach der Gründung ihrer großen Städte, wie 
Athen, Korinth, Rom ꝛc. auf. Früher war das Schlachten der Thiere 
Sache der Opferſchlächter und noch früher Sache der Fürſten ſelbſt, 
deren Hauptreichthum der Beſitz großer Heerden war. Aber ſchon da: 
mals unter den alten egyptiſchen Königen verſtand man es, das Schweine⸗ 
fleifc) einzuſalzen, und zur Zeit der römiſchen Kaiſer nach Chriſti Geburt 
hatte man in Rom aus Marber (Marmor) prächtige Schlachthäuſer 
erbaut, deren innere Einrichtungen den Anforderungen eines bereits 
ausgebildeten Metzgerweſens zweckmäßig entſprach. In Deutſchland, wo 
doch die Viehzucht fo uralt iſt, hören wir gleichwohl von dem Metzger— 
ſtande erſt im dreizehnten Jahrhundert etwas Genaueres, als die Städte 
an Bedeutung zu gewinnen und verſchiedene Gewerbe zu Zünften und 
Innungen ſich zu vereinigen begannen. So hatte im Jahre 1248 
bereits Baſel einige Metzg- und Fleiſchbänke, welchem Beiſpiel in kurzer 
Zeit Bern und die übrigen deutſchen Schweizerhauptſtädte folgten; Nie⸗ 
mand außer den Zunftgenoſſen, an deren Spitze ein Meiſter ſtand, 
durfte Fleiſch verkaufen. In Mainz treffen wir die erſten Metzger im 

Jahre 1264, in Heilbronn 1281, in Freiburg im Breisgau 1307 und 
in Frankfurt a. M. 1387, deren Zahl aber ſchon auf 86 angewachſen 
war. Von viefer Zeit wurden fie nun immer allgemeiner und nahmen 
an den blutigen Kämpfen der Zünfte gegen die bevortechtigten Ge⸗ 
ſchlechter in den Städten und den Adel in den Burgen auf dem Lande 
ala des vierzehnten und fünfzehnten Jahrhunderts ſiegreichen An. 
theil, jo daß b.reits im Jahre 1429 zu Conſtanz ein Metzgermeiſter 
ſogar das Amt eines Bürgermeiſters bekleidete. So gehört auch die 
Ehre des Sieges, den die Berner Bürgerſchaft über den deutſchen Adel 
bei Laupen erfochten hat, größtentheils den Metzgern der Zunft Bern zu. 


Mit dem . der Metzgerzunft entwickelten ſich in den alten 
Stadtrechten neben ſo manchen Vorrechten der Metzger aber auch ſo 
manche Beſchränkungen, ſo war in letzterer Beziehung in Freiburg im 
Breisgau auch den Bürgern das Hausſchlachten erlaubt, und die Metzger 
durften ſogar 14 Tage lang weder vor noch nach der St. Mauritius: 
meſſe in und im Bereiche der Stadt kein Vieh kaufen, um den Bürgern 
die Auswahl nicht zu beſchränken. In Augsburg und Bamberg durfte 
im Jahre 1306 kein Vieh von den Metzgern geſchlachtet werden, ohne 
daß es zuvor von den Schaugerichten (6 erwählte Meiſter) beſichtigt 
wurde. In Ulm und Eßlingen war es einem Metzger nicht erlaubt, 
zweierlei Fleiſch ſogleich zum Verkaufe zu bringen. Ja es mußte ſogar 
ein Jeder vorher beſtimmen, welche Art von Vieh er im neu anzu— 
tretenden Jahre ſchlachten wollte. Dagegen war, was Vorrecht an⸗ 
langte, nach dem alten Augsburger Stadtrechte von 1276 nur den 
Metzgern das Schlachten geſtattet, und in vielen Städten hatte man 
ihnen Schlachthäuſer, Fleiſchbänke und Kuttelhäuſer errichtet, in welchen 
letzteren die Eingeweide der geſchlachteten Thiere gereinigt, gekocht oder 
auch roh verkauft wurden; in Königsberg durften die Mebger alljähr⸗ 
lich einmal einen Umzug in der Stadt halten, wobei ſie eine ungeheure 
Wurſt mit ſich herumzutragen pflegten, die im Jahre 1601 die ganz 
unglaubliche Länge von 1005 Ellen erreichte. Ein gleiches Vorrecht 
genoſſen fie auch in Nürnberg, Zittau, Wien, München und in vielen 
anderen Städten, und es war ihnen daſelbſt noch bis auf die neuere 
Zeit erlaubt, beim Wechſel ihrer Herberge in ſolennen Aufzügen unter 
Pauken⸗ und Trompetenklang und unter Vorantragung ihrer Innungs⸗ 
fahnen in die neue Herberge einzuziehen. 


Zu ſolchen Vorrechten konnten allerdings die Metzger gelangen, 
wenn man bedenkt, wie groß die Aufgaben waren, die ihnen gar nicht 
ſo ſelten bei gewiſſen Veranlaſſungen zufielen; als z. B. Herzog Karl 
von Burgund im Jahre 1468 zu Brügge in Flandern Hochzeit feierte, 
wurden täglich geſchlachtet: 16 Ochſen, 50 Stiere, 10 Schweine, 250 
Hammel und 250 Lämmer; bei einer anderen ähnlichen Gelegenheit 
innerhalb 8 Tagen 300 ungariſche Ochſen; auf einer gräflichen Hochzeit 
in Arnſtadt im Jahre 1560: 100 Ochſen, 1000 Hammel, 47 Brat⸗ 
ſchweine, 16 gemäſtete Schweine, 24 Saugkälber und 40 junge Kälber, 
und bei einer fürftlihen Hochzeit in Stuttgart 1609 ſogar 330 Ochſen, 
448 Kälber, 2967 Hammel und 356 Spanferkel. (Berner Blätter.) 


einen mehr befehlshaberiſchen Ton angenommen hätte, doch dies konnte 
meinerſeits Täuſchung ſein und hatte ich Muße, während der eifrigen 
Durchſicht des Empfehlungsſchreibens mein vis-a-vis zu beobachten. — 


Kaum hatte Herr v. K. zu Ende geleſen, als derſelbe mit gewin⸗ 
nendſter Freundlichkeit ſich zu wir wandte und erklärte, ich ſei ihm fo 
warm empfohlen, daß es nur von mir abhänge, die Stellung auf ſeinen 
Gütern, die eine vollkommen freie und unabhängige ſei, vom nächſten 
Quartalwechſel anzutreten, da ſeine Kur ungefähr noch ſo lange dauern 
würde und er mich gern perſönlich einführen wolle. 


Obgleich mir an einer faſt 6wöchentlichen Verzögerung wenig ge: 
legen ſein konnte, ließ ſich gegen dieſen Grund nichts einwenden, und 
erlaubte ich mir nur den Wunſch auszuſprechen, recht bald einen Ver- 
trag eingehändigt zu erhalten, der unſer gegenſeitiges Verhältniß regeln 
und die mir beſtimmten Einnahmen feſtſetzen ſollte. 


Die Regelung dieſer Angelegenheit überlaſſe ich Ihnen vollſtändig; 
der von mir feſtgeſetzte Gehalt beträgt für das erſte Jahr 1200 Rubel, 
in monatlichen Raten pränumerando zahlbar; nach dieſer angegebenen 
Zeit wollen wir unſeren Vertrag nach den Erträgen von Gr. ändern. 
Schicken Sie mir innerhalb 8 Tagen den von Ihnen entworfenen 
Contract, in den Sie freie, herrſchaftlich eingerichtete Wohnung auf⸗ 
nehmen können, da ich Ihnen das Schloß von Gr. mit vollem Zubehör 
zu Ihrer unbeſchränkten Benutzung überlaſſen werde. Deputat für Sie 
und Ihre Dienſtleute natürlich unbeſchränkt, ebenſo auch Viehſtand und 
Dienſtpferde. 

Ich traute kaum meinen Ohren; der Traum eines harrenden, mit 
großen Ideen ſich herumtragenden Landwirths ſchien ſich verwirklichen 
zu wollen, und erinnerte mich mitunter zugleich an die pomphaften 
Ankündigungen von Schwindelmayer u. Comp.; doch hier habe ich es 
ja mit dem Beſitzer ſelbſt zu thun, da konnte weder Lug noch Trug 
ſein, und in angenehmen Hoffnungen mich wiegend, hatte ich bald das 
Geſchäftliche vergeſſen, doch 2 v. K. erinnerte ſich ſelbſt an Alles; 


N 


Mannigfaltiges. Bi 
— [Mildaufbewahrung.] In einem Vortrag über Milch e. 
im polytechniſchen Verein zu München bemerkte Chemiker Ph. N. 8 
mann, daß es für die Haltbarkeit der Milch nicht gleichgiltig ſei, von 
welchem Material das Gefäß iſt, in welchem dieſelbe aufbewahrt wird, 
Ohne Zweifel ſei der elektriſche Zuſtand, in welchem ſich die Milch in 
Bezug auf die verſchiedenen Körper, mit denen ſie in Berührung kommt, 
verſetzt, von Einfluß auf die Dauer ihrer Conſervirung. Auch ſei 8 
ſehr wichtig, darauf zu achten, daß Milch, die ſich längere Zeit con⸗ 
ſerviren ſoll, nicht in Gefäße von verſchiedenem Material um 
werde. Milch, welche in Gefäßen von Weißblech aufgeſammelt wa 
und dann in Gefäße von Glas oder Zinn umgegoſſen wurde, hielt ſich 
bei weitem nicht ſo lange, als ſolche, die von vornherein in Geſäße 
letzterer Art gebracht wurde. Gefäße von Zink, Antimon, Wismuth, 
Kupfer, Meſſing und Eiſen conſerviren die Milch ſehr gut; doch iſt es 
die Frage, ob die genannten Materialien, ausgenommen das Eifen, 
unſchädlich ſind, und in eiſernen Gefäßen nimmt die Milch ſchnell einen 
ekelhaften Geſchmack an. In Milch, welche in kupfernen Gefäßen auf⸗ 
bewahrt wird, findet man in den erſten Tagen nur Spuren dieſes 
Metalls, dann aber nimmt die Menge zu, ſo daß bei Anwendung von 
fupfernen Gefaͤßen die größte Vorſicht nöthig iſt. Für den häuslichen 
Gebrauch find Gefäße von Weißblech beſonders zu empfehlen, jedoch iſt 
die Vorſicht anzuwenden, daß die Milch nicht umgegoſſen wird, und Me 
daß man die Gefäße fo viel wie möglich mit Milch füllt. 


— lueberhitzter Dampf für ſchemiſche Fabriken.] Der 
überhitzte Dampf bietet bekanntlich in der chemiſchen Induſtrie bedeutende 
Vortheile über den Dampf mit gewöhnlicher Spannung dar, allein es 
hat bis jetzt noch immer an einem guten Apparat für dieſen Zweck 
gefehlt, einerſeits weil die bisher bekannten Dampf⸗Ueberhitzer nicht die N 
erforderliche Dauerhaftigkeit beſaßen, und andererſeits Dampf von un- 
gleichmäßiger Temperatur lieferten. Neuerdings haben die Herren 
Bennie u. Comp. in England einen Apparat erfunden, welcher nach 
Anſicht von Sachverſtändigen als das Vollkommenſte auf dieſem Gebiete 
bezeichnet werden darf, indem er ſich ſowohl durch ſeine Dauerhaftigkeit 
wie durch gleichmäßige Temperatur und Ausſtroͤmung des überhitzten N: 
Dampfes — ſelbſt bei dem höchſten Hitzegrade — auszeichnet. Weitere 
Auskunft ft hierüber ertheilen Wirth u. Comp. in Frankfurt aH M. B |: 

Arbeiterztg.) 7 

— [Comprimirte Luft als Motor für Straßen⸗Eiſen⸗ 
bahnen.] Henry Bushnell in New⸗Haven, Ver. Staaten von Nord 
Amerika, will eine Maſchine für die Anwendung comprimirter Luft all 
Motor der Wagen auf Straßen-Eiſenbahnen conſtruirt haben. 
ſoll dem Erfinder gelungen ſein, einen Druck von 3500 Pfd. pro Qua- 
dratzoll (246k pro Quadratcentimeter) zu erlangen, fo daß feine Ma- 
ſchine keinen größeren Raum als den unter dem Boden eines gewoͤhn 
lichen Straßen -Eiſenbahnwagens einnehmen würde. Das 2 Fuß (0,607 
Meter) lange Modell eines ſolchen überwand mit Leichtigkeit eine Stei⸗ 
gung von 880 Fuß auf die Meile. Die Maſchine wird als ſicher, faſt 
geräuſch⸗ und geruchlos, leicht zu handhaben und zuverläſſig geſchilderk 
Es hat ſich eine Compagnie für Verwerthung der Erfindung gebildet. 

(Engineering, deutſche Ausg.) 


— [Einfluß des Futters auf die Güte des Schwe 5 
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fleiſches.] Als „Grundſätze des Engländers Beewer“ publicirt die . 


„N. l. Ztg.“: 
1. Das beſie Fleiſch an Geſchmack und das ſchwerſte Gewicht geben 
mit Milch genährte Schweine. Zunächſt dieſer Fütterung ſteht 
die mit Körnern, Mais, Gerſte, Hafer und Erbſen. Fi 

„Kartoffeln liefern lockeres, leichtes, geſchmackloſes, bei dem Kochen x 
viel verlierendes Fleiſch. 

„Kleie giebt gelbes, ſchlecht ſchmeckendes Fleiſch ohne Subſtañ. 

Oelkuchen und Oelſaaten lockeres, fettiges Fleiſch von unangenehmem 
Geſchmack. 

„Bohnen hartes, unverdauliches Fleiſch. 

„Eicheln leicht wiegendes, hartes, ungeſundes Fleiſch. (21) 


SE 
— l Präſervirtes Fleiſch aus Amerika.] Die Baumwoll- 
Spinnerei am Stadtbach in Augsburg benützt ſchon ſeit längerer Zei 
amerikaniſches präſervirtes Fleich für ihre Arbeiter. Daſſelbe gelangt 
in Fäſſern ſtark eingeſalzen nach Augsburg und wird nach der Ankunft 
ſogleich geräuchert, was ihm einen angenehmen Geſchmack verleiht und 
auch die Aufbewahrung erleichtert. Wie die „Gem. Wochenſchr.“ mit⸗ 
tbeilt, iſt der Preis dieſes Fleiſches ein ſehr niedriger, indem das Pfund 
rohes gepökeltes Rindfleiſch ſammt Fracht und Aufſchlag auf 10 Kr. 
geräuchert auf 12 Kr., das Schweineſdeiſc auf 16 reſp. 18 Kr. a: 
ſtehen kommt. 


— [Neuer Dampfkrahn.] Das „Giorn. d. Arti“ bringt 
Zeichnung und Beſchreibung eines neuen Dampfkrahn von Chretien, 
der in hoͤchſt eigenthümlicher Weiſe arbeitet. Der Dampf wirkt nämlich 
direct auf die Zahnräder und es fällt damit die ganze Dampfmalhine | 
weg. Der Krahn wird dadurch außerordentlich einfach und er W : 
weit ſchneller als der —....... . —— 
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das Reiſegeld, in Höhe von 120 Rubeln inel. Umzugskoſten, erbaleh 
Sie in Cz. bei meinem Banquier L. ausgezahlt, durch letzteres Arran 
gement haben wir beide eine gewiſſe Sicherheit — und damit war 
unſere erſte geſchäftliche Unterredung beendet. N 
Auf Aufforderung meines Machtgebers, die in fo gewinnender Art 
erfolgte, follte ich noch 2 Tage als Gaſt des Herrn v. K. in Gr. bleis 
ben, um ſich gegenſeitig näher und beſſer kennen zu lernen, und wollten 
wir auch während dieſer Zeit die gegenſeitigen Contracte austauſchen. 
Schon der erſte Abend bot mir Gelegenheit, meine Verhältniſſe, 3 
meine ganze Vergangenheit, und fpeciell meine landwirthſchaftliche Care 
viere bis zum heutigen Tage Herrn v. K. mitzutheilen. In unge 
ſchminkter Weiſe that ich dies, und war mein Zuhörer unermüdlich i 
Fragen über die Art und Weiſe der Ausbildung auf den landwirth⸗ 
ſchaftlichen Akademien, und erſt nachdem ich Herrn v. K. ein vollſtän⸗ 
diges und genaues Bild von den verſchiedenen Disciplinen entworfen 
hatte, ſchien er befriedigt zu ſein. Nun weihte mich auch Herr v. ha 8 
in ſeine heimathlichen Verhältniſſe ein. 
Die Herrſchaft Gr. lag in der Provinz (reſp. Gouvernement) Beß⸗ 9 
arabien und gehört dieſer Landſtrich erſt feit 1803 zu Rußland, wäh⸗ 
rend er früher unter türkiſchem Scepter ſtand. Pen war dieſer Wechſel 
der Oberhoheit allerdings nicht fremd, Herr v. K. glaubte aber, ruf che 
Geſchichte würde auf deutſchen Schulen nicht gelehrt.) — Sein, des 
Erzählers Vater, ſei mit der großen Herrſchaft (50,000 Deßjatinen, 
ca. 210,000 Magd. Morgen) beſonderer Dienfle halber, die er dem 
Staate erwieſen habe, belehnt worden; von dieſer großen Fläche fei die 
Hälfte prachtvoller Laubwald (Buche), 7 der übrigen Fläche ſei Weide 
und nur das letzte Drittel ſei Feld und Wieſe, alſo gegen 40,000 Mor⸗ 
gen, allerdings eine Fläche, die bei einiger Beſtellung und dem 1 eden: 5 
reichthum ungeheure Erträge abwerfen könne. 5 


(Fortſetzung folgt. ) 
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— [Eine praktiſche Gartenſcheere.] Nun iſt die Zeit da, — 


wo es an das Beſchneiden der Baͤume und Sträucher geht und häufig 


hort man die Frage um eine recht praktiſche Gartenſcheere, welche das 


Geſchäft des Beſchneidens befördert und erleichtert. Eine ſolche Garten⸗ 
ſcheere, die nichts zu wünſchen übrig läßt, haben die Herren S. Kunde 
und Sohn, Gartenwerkzeugfabrikanten in Dresden (Pirnaiſche Straße 
Nr. 23) conſtruirt. Mit ihr durchſchneidet man mit Leichtigkeit einen 
Aſt von mindeſtens ½ Zoll im Durchmeſſer, ohne der Scheere im 
geringſten zu ſchaden; dieſelbe giebt einen vollkommen glatten Schnitt 
und wird ſowohl zum Verſchneiden der Roſen, des Weines und jeder 
Art Gehoͤlz mit größtem Vortheil angewendet. Das Schleifen dieſer 
Scheere kann im Nathfalle Jedermann ſelbſt beſorgen; nur iſt zu beob⸗ 
achten, daß bei dem Zuſammenſchrauben der vierkantige Zapfen der 
Schraube derart eingefügt wird, daß die Seite deſſelben, welche mit 
einem länglichen Zeichen geſchlagen iſt, jederzeit nach oben zu ſtehen 
kommt. 

Die Feder iſt, vermöge ihrer Conſtruction, vor dem Zerſpringen 
faſt gänzlich geſchützt, jedoch wird jeder Scheere eine Reſerve-Feder 
beigefügt, welche bei etwa eintretendem Bedarf nur einzuhängen 
nöthig iſt. 

Jeder Gärtner wird ſeine Freude an dieſem Inſtrument haben, in 
Frauendorf iſt ſolches allgemein im Gebrauch und in mehreren be⸗ 


deutenden Garten⸗Anſtalten Deuſchlands iſt es ausſchließlich eingeführt; 


es wird ſich gewiß bald allgemein Bahn brechen. (Preis pro Stück 
2 Thaler, gegen Nachnahme zu beziehen von oben genannter Dresdener 
Firma.) 

— [Neue Locomotionsmaſchine.] Der „Köln. Zeitung“ 
wird aus Paris geſchrieben: „Ein italieniſcher Erfinder, A. Tommaſt, 
hat bemerkt, daß das Oel ſich durch die Wärme ſehr bedeutend aus⸗ 
dehnt, und dabei, wie alle ſich ausdehnenden Flüſſigkeiten, enorme Druck⸗ 
kräfte entwickelt. Er hat ſich die Aufgabe geſtellt, die große Ausdeh⸗ 
nung des Oels nutzbar zu machen. Zunächſt hat er Preſſen damit 
conſtruirt, dann auch Motoren. Er heizt eine Oelmaſſe, indem er einen 
Strom von heißem Gas oder heißem Waſſer hindurchleitet; ſie dehnt ſich 
aus und drückt einen Kolben vorwärts. Dann kühlt er ſie durch kaltes 
Waſſer ab; fie zieht ſich zufammen und der Kolben kehrt zurck. So 


läßt ſich durch abwechſelndes Heizen oder Abkühlen ein langſames aber 


kräftiger Wirkung fähiges Kolbenſpiel erzeugen, und dies kann, wie bei 
jeder Dampfmaſchine, Räder in Bewegung ſetzen. Die neue Pariſer 
Tramway ⸗Geſellſchaft will das Syſtem Tommaſi benutzen, um ihre 
Omnibuſſe zu treiben. Die Techniker fragen ſich noch mit einigem 
Zweifel, ob bei dem Heizen und Abkühlen des Oels nicht zu viel 
Wärme unbenutzt verloren geht; indeſſen, darüber wird das Experiment 
entſcheiden. Jedenfalls können wir mit Befriedigung conſtatiren, daß 
das Problem der Wagenbewegung durch caloriſche Maſchinen endlich 
anfängt, in das Stadium der praktiſchen Löſungen zu treten; hat ſich 
erſt die Induſtrie deſſelben bemächtigt, ſo wird es nicht lange mehr 
dauern, bis handliche und billige Maſchinen für den Verkehr des kleinen 
Gefährts gefunden und eingebürgert ſind.“ 


— [Schutz vor dem Keimen der Kartoffeln im Keller.] 
Behufs Verhinderung des Keimens empfiehlt das „Württemb. Wchbl. 
f. Land⸗ und Forſtw.“ Imprägniren der Kartoffeln mit ſchwefeliger 
Säure. Man bringt zu dem Zwecke ein nicht zu großes Quantum 
der Kartoffeln in eine Tonne, worin eine ganz reine Schwefelſchnitte 
verbrannt wird. Die ſich bildende ſchwefelige Säure zerſtört, wenn ſie 
den Inhalt nur gehörig durchdringt, die Keimkraft für lange Zeit, ſo 
daß jede Haushaltung geſunde und wohlſchmeckende Kartoffeln bis zur 
nächſten Ernte aufbewahren kann. 


254 


[Der Mammuthbaum Wellingtonia gigantea 
(Lindl.).] Alle Empfehlungen, daß dieſer Baum für unſer mittel: 
und norddeutſches Klima hart genug fein würde, oder durch Aeclimati⸗ 
ſation dahin gebracht werden könnte, haben ſich illuſoriſch erwieſen. Die 
Wellingtonie erfriert in harten Wintern nicht vollſtändig, aber doch 
derartig, daß nach und nach nur ein krüppelhafter Baum übrig bleibt, 
den man ſich nicht mehr gern anfieht. 

PE d a EDEN HERTZ 


Literatur. 


— Anleitung zur Vorbildung und zum Studiengang des Lande 
wirths von Profeſſor Dr. K. Birnbaum. Abdruck aus der deutſchen Mo⸗ 
natsſchrift für Landwirthſchaft, Organ für Landgüterverwaltung und Agrar- 
politik. Leipzig, Verlag von Heinrich Schmidt, 1874. 

Mit vielem Intereſſe haben wir vorliegende kleine Broſchüre geleſen, da 
wir in den meiſten Punkten mit den darin ausgeſprochenen Ideen und Vor⸗ 
ſchlägen einverſtanden ſind, auch wir theilen die Anſicht des Herrn Ver⸗ 
faſſers, die angehenden jungen Landwirthe zuerſt gründliche, allgemeine Bil⸗ 
dung erwerben zu laſſen, ehe man zur eigentlichen Fachbildung übergeht. 
Landwirthſchaftlichen Kreiſen empfehlen wir dieſe kurze Anleitung. 


Nr. 5 der „Illuſtrirten Jagdzeitung“ vom 1. December 1874 enthält 
unter Anderem Folgendes: Zur Frage über die Nützlichkeit oder Schädlich⸗ 
keit des weißen Storches (Ciconia alba). Jagsſtreitigkeiten aus alter Zeit. 
Merkwürdige Begegnung mit einem Rehbock. Eine Tafel⸗Abbildung monſtröſer 
Hirſch⸗ und Rehgeweihe aus der hinterlaſſenen Gehörnſammlung des ver⸗ 
ſtorbenen Oberforſtmeiſters von Cotta zu Tharand. Mannigfaltiges. Inſerate. 


Es wäre dringend zu wünſchen, wenn die verehrlichen Verlags- Buch⸗ 
handlungen die Recenſions⸗Exemplare bereits aufgeſchnitten den betreffenden 
Redactionen überſenden wollten. 


Wochen -Berichte. 


[Breslauer Schlachtviehmarkt.] Marktbericht der Woche am 7. und 
10. December. Der Auftrieb betrug: 1) 276 Stück Nindvieh, darunter 
107 Ochſen, 169 Kühe. Man zahlte für 50 Kilogramm Fleiſchgewicht 
exel. Steuer prima Waare 20 —21 Thlr., II. Qualität 17—18 Thlr., ge: 
ringere 10-11 Thlr. 2) 1093 St. Schweine. Man zahlte für 50 Kilo: 
gramm Fleiſchgewicht beſte feinſte Waare 21—22 Thlr., mittlere Waare 
18—19 Thlr. 3) 1116 St. Schafvieh. Gezahlt wurde für 20 Kilogr. 
Sleiihgetict exel. Steuer prima Waare 6% —6% Thlr., geringſte Qualität 
2 —3 Thlr. pro Stück. 4) 407 St. Kälber wurden zu guten Mittel⸗ 
preiſen bezahlt. 


Poſen, 12. December. [Wochenbericht.] Seit Beginn der Woche blieb 
das Wetter meiſt regneriſch; erſt ſeit geſtern ſtellte ſich leichter Froſt ein. 
Der Schnee iſt von den Feldern gänzlich geſchwunden und ſind die Saaten 
ohne jede Schneedecke. Im Allgemeinen hören wir, daß die Saaten nichts 
zu wünſchen übrig laſſen. Die auswärtigen Getreidemärkte lauteten in 
dieſer Woche durchweg feſter. Frankreich und England meldeten eine kleine 
Preiserhöhung. Sachſen blieb ee ſtabil. Berlin und Stettin waren 
Anfangs der Woche matter, gegen Schluß wurde die Tendenz weſentlich 
feſter. Am hieſigen Getreidemarkte war die Zufuhr im Verhältniß zu den 
früheren Jahren, wie es gewöhnlich vor den e der Fall ist, nur 
ſchwach. Von Producenten waren Offerten nicht ſtark, hingegen waren An⸗ 
gebote mit den Wahlen etwas ſtärker als in der Vorwoche. Aus dem König⸗ 
reich Polen kamen nur ſchwache Transporte heran. Im dieswöchentlichen 
Geſchäftsverkehr kam eine feſtere Haltung zum Durchbruch und machte ſich 
für ſämmtliche Artikel eine beſſere Kaufluſt geltend. Exportfrage hat für die 
beſſeren Qualitäten mehr zugenommen und in Folge deſſen konnten Ver⸗ 
käufer mit höheren Forderungen reüſſiren. Unſere Conſumenten zeigten ge⸗ 
ringeren Bedarf, da dieſelben ſich früher mit Körnervorräthen a haben. 
Mit den Bahnen wurden vom 4. bis 11. December verladen: 288 Wispel 


Weizen, 360 Wispel Roggen, 19 Wispel Gerſte, 13 Wispel Hafer, 9 Wispel 


Buchweizen und 34 Wispel Oelſaaten. 


Breslau, 15. Decbr. [Producten⸗Wochenbericht.] Die Situati 
bat ſich im Allgemeinen wenig geändert, das Petter iſt n 
blieben und wenn auch die Klage über Feuchtigkeitsmangel nicht ſo all⸗ 
gemein iſt, ſo wären ſtärkere Niederſchläge doch recht erwünſcht. 
verlehr an hieſigem Platze iſt von keiner beſonderen 
dieſer Woche geblieben. Preiſe ſehr wenig differirend. 

Weizen weißer 5/7 Thlr., gelber 5% 67% Thlr. pro 100 Klgr. 

Acsgen, ſchleſiſcher 5% —6 Thlr., galiziſcher 5-54 Thlr. pro 100 Klgr 

Gerſte wenig verändert, Angebet ziemlich ſtark, mähriſche weiße f g 
57 — 6 Thlr., gelbe geringere 5—5 ½ Thlr. pro 100 ar. a 

20 am meiſten gefragt, 54 — 5 —6 Thlr. pro 100 Klgr. 

upinen, gelbe 4% — 5 Thlr., blaue 4½ —4½% Thlr. pro 10 
Sülenfenäte, 4 +’ 2 ha Thlr. pr 0 Klgr. 
) Kocherbſen ziemlich offerirt, 64—7% Thlr. l, 
9 nen 1245 Er bio 100 A. . 
i „große 12½ —13 Thlr., kleine 9—10 Thlr. m: 
4) Bohnen 77 Thlr. pro 100 Klgr. Die: pro 100 Ale. 
5) Mais 5.—5% Thlr. pro 100 Klgr. 
irſe (roher) 5% —5% Thlr. pro 100 Klgr. 
Be 5 57% he pro 100 Alg. 
Klee- und Grasjamen bedeutend matter. 
I) rother Klee 13% —16 Thlr. pro 50 Klgr. 
2) weißer Klee 17%—22 Thlr. pro 50 Algt. 
3) gelber Klee 4½—5 Thlr. pro 50 Klgr. 
4) ſchwediſcher Klee 17—22 Thlr. pro 50 Klgr. 
5) Grasſamen, Thymothee 8 10 ½ Thlr. pro 50 Klgr. 

Luzerne, franz. 21—23 Thlr., deutſche 1819 Thlr. 

Esparſette 7—7% Thlr. pro 50 Klgr. Erne 

Seradella 714 —8 / Thlr. pro 50 Klar. 

Oelſaaten: 

Raps 3—-8% Thlr. pro 100 Klgr. 
Winterrübſen 748% Thlr. pro 100 Klgr. 
Sommerrübſen 74 —8 Thlr. pro 100 Klgr. 
Leindotter 748 ½ Thlr. pro 100 Klgr. 
Leinſaat 895 Thlr. pro 100 Klgr. 
Schlaglein 41 Thlr. billiger pro 100 Kigr. 
Hanfſaat 6%—7% Thlr. pro 100 Klgr. 


Bedeutung im Laufe 


Inſerate. 


Bitte an edle Denf chenfreunde! 


Ein Wirthſchafts⸗Beamter, Familienvater, der ſeit 12 Jahren am Wangen⸗ 
krebs leidet und durch die mannigfachen Operationen fürchterlich entſtellt 
iſt, ſteht hilfe und mittellos da, und geht dem bitterſten Elend, vielleicht 
ſeinem Untergange entgegen, wenn nicht Menſchenfreunde ſich ſeiner an⸗ 
nehmen und ihn unterſtützen. Wir ſprechen hiermit die eben fo herzliche als 
auch dringende Bitte ſämmtlichen Landwirthen, Beſitzern wie Beamten gegen⸗ 
über aus, ihrem unglücklichen Fachgenoſſen eine kleine Weihnachtsfreude zu 
bereiten, damit der Bedauernswerthe wieder neue Hoffnung ſchöpfe und an 
ſeinen a verzweifle. Selbſt die Heinfte Gabe wird dankbar 
angenommen. Die Expedition der „Schleſ. L Zei 1 i 
Beiträge anzunehmen und ſeiner Zeit 1 3 . 

. Die Redaction. 


8 » x n 
Wohlfeiles Kochbuch. 
In allen Buchhandlungen zu haben: 
8 Die Köchin aus eigener Erfahrung 
an Allgemeines Kochbuch für bürgerliche Hanshaltungen, 2 
von Caroline Baumann. a 
Nach der neuen Maaß und Gewichtsordnung 
verb. Aufl. Eleg. geb. Preis 1 50% 
Verlag von Eduard Trewendt in Breslau. 
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Verkauf vom Rambonillet⸗ 
Vollblut Schafen zu Buchholz 
bei Reetz, Station Arnswalde, 


ne! Stargard:Pofener Bahn, 


r 


am 15. Januar, Mittags 12 uhr. 


Ich beabſichtige meine halbe Stammheerde in Abtheilungen von 10 Stück öffentlich 
meiſtbietend zu verkaufen. Zu dieſem Zwecke wird die ganze Mutterheerde nach Alter und 
Qualität ſortirt, in Abtheilungen von 20 Thieren aufgeſtellt, und entſcheidet beim Verkauf 

jedesmal das Loos, welche 10 Thiere hiervon als Stamm zurückbleiben. 


Zum Verkauf kommen circa 
100 Stück tragende Vollblut⸗Mutterſchafe, 
25 Stück Vollblut⸗Zeitſchafe, 
50 Stück Vollblut⸗Jährlinge, 


100 Stück üschafed ſeit 1865 mit Nambouillet gekreuzte Kamm⸗ 
wollſchafe. 
Minimal⸗Preiſe für jede Abtheilung von 10 Thieren: 150, 120, 80, 40 Reichsd'or 


à 20 Mark. 


. Die Beſichtigung der Heerde kann täglich von jetzt ab ſtattfinden; Kataloge werden 
vom 1. Januar 1875 ab auf Verlangen per Poſt verſchickt. 


Schroeder, 


Königl. Domainenpächter. 


Buchholz, den 15. November 1874. 
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1 Pfd. Futter-Fleiſchmehl erzeugt 1 Pfd. Körpergewicht. 


Carl Scharff & Go., Breslau. 


Parfümeriekäſtchen, 
einfache und feinſte, empfehlen als reizende 


Gelegenheits -Geſchenke in wirklich 
großartiger Auswahl 


Piver & Co., 


[511] Ohlauerſtr. Nr. 14. 


Empfehlenswerthe Jugendſchriften 


aus dem Verlage von 


Eduard Trewendt in Breslau. 


NB. Aufträge von auswärts wer: 
den gegen Einſendung des Betrages 
oder Poſtvorſchuß prompt ausgeführt. 


Ueue 
wohlſeile Iugendfchriften. 


— 4 — 
In allen Buchhandlungen ist 
zu haben: 
Oskar Hoecker, 
Auswahl 


Boz-Dickens’scher 
Erzählungen. 


I. bis 3. Bündchen. 
Sauber gebunden. 
Preis pro Band: 15 Sgr. 


Verlag von Eduard Trewendt 
in Breslau. 


8. 


1507 


von Marie Berendt. Mit vier Illuſtrationen von Louiſe Tha 


ür das Weihnachts feſt 1874 find ; in allen! 8 
Ru: deri ſind neu erſchienen und in allen Buchhand⸗ 


Aus Nord und Süd. 


Rud. Scipio. Mit vier Illuſtrationen v 8 Ads} N 
gebdn. Prels 1½ Thlr. 0 PS EURO PER 


Marie, des Hauſes Sounenſtrahl, Cine Erzählung für die weibl 
an‘ rzäblung für d I 
Jie von Mary Dften (Emilie Eyler). Mi ir lege Ki 
oniſe Thalheim. 8. Cleg. gebdn. Preis 17, Thlr. 


Land⸗ und Seebilder für die Jugend von 


— — Daſſelbe ſehr eleg. in ganz Leinen gebunden. Preis 1% Thlr. 
Erholungsſtunde. Sechs Erzählungen für Kinder von 6 bis 10 1 4 5 


eim. 
Eleg. gebdn. Preis 27 Sgr. , 


Kinderleben in England. Gräptung ſür die Jugend von Au⸗ 
gelika Lagerſtröm. ? 
Ronife Thalheim. 8. leg. gebdn. Preis 1 Thlr. 


Trewendts Jugendbibliothek. 53. Bändchen: Deutſcher Muth 
in jungem Blut. 
Baron. Mit vier Bildern von Ludwig Löffler. 
tonnirt. Preis 7½ Sgr. 


2. Aufl. Mit vier bunten Illuſtrationen von 


Bilder aus dem Kriege von 1870 von Richard 


8. Sauber car⸗ 


Auf einem größeren Gute Heſſeus wird 
zum 1. Januar 1875 für eine Brennerei 
ein erfahrener junger Mann geſucht, 
welcher im Stande iſt, eine ſolche mit Ma⸗ 
ſchinenbetrieb jelbitjtändig zu verſehen, bei 
anſtändigem Gehalt wird noch Tantieme zu⸗ 


geſichert. 1 unter H. Nr. 4022 be» 
fördert die Annoncen » Expediton von Th. 
Dietrich u. Co. in Kaſſel. [520] 


Im Comptoir der Bud 
druckerei von Grass, Barth & 
Comp., Herrenſtraße 20 ſind 
vorräthig: 

Mieths⸗Contracte, Mieths⸗Quit⸗ 
tungs⸗Bücher, Penſions-Quittun⸗ 
en, Eiſenbahn⸗ und Fuhrmanns⸗ 
Frachtbtiefe, öſterr. Zoll⸗Declara⸗ 


[492] 


Freiherr V. Maltzahn sen. 
Futter-Fleischmehl 


der Liebig'ſchen Fleiſch Ertract » Compagnie (Fray Bentos, 
Süd⸗Amerika). 


Vorzügliches Futter- und Maſtmittel für Schweine, 


tionen, Vormundſchafts Berichte, 
Nachlaß . Inventarien, Schieds⸗ 
manns Protocoll⸗Bücher, Vorla⸗ 
dungen und Atteſte. Prüfungs “ 
Zeugniſſe für Meiſter und Ge⸗ 

ſellen, Proceßvollmachten. 


vom 1. 


[517] 


Die Gemeindebaumſchule. Ihr Zweck und Nutzen, flege 
tung. Für Gemeinde ⸗ Verwaltungen, Schullehrer, Baumwärter, Gutsbeſiger, Guts⸗ 
verwalter und Landwirthe u. ſ. w., von J. G. Meyer. Kl. 8. 4½ Bg. 


tionen, Zucker⸗Ausfuhr Declara⸗ Die Cenſur des Landwirthes durch das 


altung, nebſt Betriebsrechnung einer 
; „Juli 1870 bis 1. Juli 9 


beſitzer auf Deutſch⸗Krawarn. 


Druck von Graß, Barth und Comp. (W. Friedrich) in Breslau. 


Verlag von Eduard Trewendt in Breslau. 


Zu beziehen durch alle Buchhandlungen: 


Leitfaden zur Führung und Selbſterlernung der landw. doppelt 
Bevorwortet von 5 5 königl. Landes, Beco nomie halt A. B. W 8 
Theodor Sascki. 
Die Wiederkehr ſicherer Flachsernten als Anleitung zur Erzielung zeitgemäßer 
erträge und die Ergänzung der mineraliſchen Pflanzennährſto e, insbeſondere des Kali 
und der Phosphorſäure, in ihrer Wichtigkeit für Flachs, Klee, Hack-, Hülſen⸗ und 
Halmfrüchte von Alfred Rüfin. 8. 
Jab gu 1 Viehzucht nebſt Stammzuchtbuch edler Zu 
Jan 


Gr. 8. 8% Bog. Broſch⸗ 


4½ Bog. Cleg. broſch. 


e, A. Körte, C. v. Schmidt. Mit Abbildungen berühmter Zuchtthiere 


Jahrgang 1864 bis 1870. Gr. 8. Eleg. broſch. 


Herabgeſetzter Preis pro Jahrgang 1? 
Alle 7 Jahrgänge ee 
ihre Anlage, P 


. 


Juli 1871. Bearbeitet von W. v. Fontaine, 


Zweite Auflage. Gr. 8. 11 Bogen. 


Verantwortlicher Redacteur: R. Tamme in Breslau. 


Der Markt⸗ 


Preis 22 9 Sgr. 
Boden⸗ 


Preis 7½ Sgr. 
chtheerden, herausgegeben von 


Mil. 


und Unterhal⸗ 


Eleg. broſch. 
2 reis 7½ Sgr. 
richtige Soll und Haben der doppelten Buch⸗ 
errſchaft von 2200 Morgen für den Zeitraum 
Ritterguts⸗ 
Eleg. broſch. 
Preis 1%, Thlr. 


